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LAKTATI U PRERADI MESA
POVEĆANJE SIGURNOSTI I ODRŽIVOSTI PROIZVODA
Da bi se smanjila mogućnost otrovanja hranom, a 
potaknuto nedavnim slučajevima otrovanja, u suvre-
menoj preradi crvenog mesa i mesa peradi sve se 
više koriste funkcionalni aditivi kao sigurnosne pre-
preke koje mogu uspješno inhibirati razvoj mikro-
flore i tako doprinijeti sigurnosti i održivosti proizvo-
da. Dokazano je da laktati, tj. natrijeve i kalijeve soli 
prirodne mliječne kiseline koje firma PURAC stavlja 
na tržište pod zaštitnim imenom Purasal učinkovito 
sprječava razvoj mikroflore gdje posebno ističemo 
patogenu mikrofloru (Listeria monocytogenes, Sal-
monella spp, E.coli 0157:H7 i dr), mikrofloru koja 
dovodi do nastanka toksina (Clostridium botulinum, 
Staphylococcus aureus i dr.),te sporulirajuće mikro-
flore (mliječno-kiselinske bakterije, bronchotrix i dr).
U cilju zaštite potrošača Inspekcijska služba za 
sigurnost i kontrolu hrane (The Food Safety and 
Inspection Service-FSIS) američkog Ministarstva 
poljoprivrede 2003.godine donijela je propis o kon-
troli bakterije Listeria monocytogenes u proizvodi-
ma od crvenog mesa i mesa peradi namijenjenim 
za direktnu potrošnju (“ready-to-eat-RTE”). Isto tako 
razradili su smjernice za smanjenje nepoželjne mik-
roflore u mesnim proizvodima.
U svezi s time FSIS je ukazala na tri mogućnosti 
koje trebaju zadovoljavati proizvođači.
Isto tako ukazali su na intenzitet kontrole za sva-
ki izabrani slučaj. Prvom mogućnošću predviđena 
je primjena postmortalnog tretmana sirovina  koji 
doprinosi smanjenju inicijalne infekcije uz korištenje 
funkcionalnog antimikrobnog sredstva u proce-
su prerade. Drugi slučaj predviđa ili primjenu pos 
mortalnog tretmana sirovina ili upotreba funkciona-
lnog antimikrobnog sredstva, dok treća mogućnost 
uključuje samo primjenu sanitarnih mjera u proiz-
vodnji. Ovisno o primjenjivanom stupnju antimikrob-
nih mjera, inspekcije službe provode u pogonu jaču 
ili nešto slabiju kontrolu procesa i kakvoće proizvo-
da, što, dakako rezultira većim ili manjim troškovima 
za prerađivača. Stoga je prednost za prerađivača 
da se odluče za prvu ili drugu alternativu.
Valja istaći da važeći Pravilnik o mikrobiološkim 
standardima za namirnice i u nas predviđa obavez-
no provođenje kontrole listerija u mesnim proizvodi-
ma te polugotovim i gotovim jelima.
Kao antimikrobno sredstvo koje učinkovito inhibi-
ra razvoj mikroflore u širokom asortimanu proizvoda 
od crvenog mesa te mesa peradi su natrijevi i kali-
jevi laktati koje je razvila firma PURAC  te ih stavila 
na tržište pod zaštićenim imenom Purasal.
KONTROLA RASTA PATOGENIH MIKROORGANIZAMA
Obzirom na problem listerioze, a u 
cilju smanjenja kontaminacije mesnih 
proizvoda patogenom mikroflorom, fir-
ma PURAC  razvila je novi proizvod te 
ga stavila na tržište pod nazivom Puras-
al Opti-Form. Proizvod je sačinjen od 
natrijevog ili kalijevog laktata uz dodatak 
natrijevog diacetata. Ispitivanja su 
dokazala da takva mješavina pokazuje 
znatno bolje bakteriostatsko djelovanje 
nego što se postiže čistim supstancama 
iz kojih je sačinjena.
Primjenom odgovarajućih količina 
Purasala Opti-Form moguće je 
učinkovito sprječavanje nepoželjne 
the United States Department of Agriculture (USDA) 
has published a final rule, which is being effective 
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in ready-to-eat (RTE) meat and 
poultry products, and a compliance guidelines 
  The final rule states that the FSIS is likely to subject 
companies opting to follow alternative 1 - that is, use 
 an antimicrobial agent – 
to the lowest testing frequency. Companies choosing 
or
an antimicrobial agent - will face an increased testing 
regime, and those that choose alternative 3 – that is, 


























0,12 % Sodium Diacetate
3 % PURASAL 60%
3,12 % Opti.Form 4
Slika 1. Primjena Opti-Form Listeria Control Model za određivanje 
rasta Listeria
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mikroflore, a da se nimalo ne utječe na standardna 
poželjna senzorna svojstva  proizvoda.
Da bi se mogla odrediti optimalna količina  Puras-
ala Opti-Form-a, PURAC je razvio Listeria con-
trol model TM namjenjen pogonima za preradu 
crvenog mesa i mesa peradi, kojim je omogućeno 
izračunavanje optimalnih količina za sprječavanje 
rasta Listeria monocytogenes u širokom asortima-
nu proizvoda od mesa. Kontrolni model razvijen je 
na osnovu tehnologije poznate firme Oscar mayer 
foods, a tijekom prerade mesa peradi te proizvoda 
od crvenog mesa .Kod proračuna model uzima u 
obzir pojedine faktore kao što su udio vode u proiz-
vodu ,koncentraciju Na ili K laktata, natrijevog diac-
etata, soli, te dobre proizvođačke prakse.
SIGURNOSNA GRANICA
Od uvođenja Opti-Form Control Model-a i propisa 
Službe za sigurnost i kontrolu hrane (FSIS), većina 
američkih prerađivača mesa koriste laktat uz natri-
jev diacetat(Purasal Opti-Form) u svojim receptur-
ama kao sigurnosnu mjeru protiv Listeria monocy-
togenes.
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Na slici 1. prikazana je primjena Opti-Form Con-
trol Modela koji se koristi za određivanje intenziteta 
rasta Listeria monocytogenes-a u proizvodu s udje-
lom soli od 2% te krajnjim udjelom vode od 555,. 
Korištenje natrijevog diacetata i kalijevog laktata 
kao jedinih sastojaka se uspoređuju s korištenjem 
PURASAL-a Opti-Form 4. Ova kombinacija drži 
razinu Listerie ispod 100 jedinica formirajućih 
kolonija/ml preko 20 tjedana.■
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